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  Telah dilakukan penelitian untuk mengetahui Persepsi Konsumen 
Terhadap Kualitas Daging Sapi di Pasar Pa’baeg-baeng, Makassar. 
Dilaksanakan pada bulan Maret sampai September Tahun 2014 Pasar Pa’baeng-
Baeng Kota Makassar. Jenis Penelitian yang digunakan adalah deskreptif yaitu 
suatu jenis penelitian yang hanya mendeskrepsikan atau menggambarkan variabel. 
Populasi penelitian adalah semua pembeli daging sapi yang pernah melakukan 
pembelian di Pasar Pa’baeng-Baeng, Makassar. Analisis data penelitian 
menggunakan pendekatan statistik deskriptif yang berfungsi menggambarkan 
variabel kualitas sapi berdasarkan aman, sehat dan halal dengan menggunakan 
tabel distribusi frekuensi. 
Hasil penelitian ini diketahui bahwa persepsi masyarakat terhadap kualitas 
daging sapi berdasarkan sub variabel sehat dengan indikator warna di dominasi 
oleh jawaban ragu-ragu yaitu 20 responden dengan persentase 54.05%, hal 
dikarenakan sebagian konsumen beranggapan bahwa daging sapi tidak lagi 
mencirikan warna daging sapi yang segar, dan indikator bau di dominasi dengan 
jawaban setuju yaitu 18 responden dengan persentase 48.64%, dan untuk sub 
variabel aman dengan indikator higienis dan bebas bahan kimiawi di dominasi 
dengan jawaban ragu-ragu dengan jumlah masing-masing 22 responden dengan 
persentase 59.45%, hal ini dimungkinkan karena kondisi sebagian daging sapi dan 
kios daging yang dinilai kurang higienis oleh konsumen. Untuk indikator halal di 
dominasi oleh jawaban ragu-ragu yaitu 21 responden dengan persentase 56.75%. 
Kesimpulan dari hasil penelitian persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi 
di Pasar Pabaeng-baeng Makassar adalah setuju artinya penilaian konsumen 
secara totalitas terhadap kualitas daging sapi di pasar pa’baeng-baeng adalah 
aman, sehat dan halal. Saran untuk mewujudkan pangan yang Halal, Aman dan 
Sehat diharapkan pemerintah untuk melakukan pengawasan secara langsung 
kepada setiap stakeholder daging sapi mulai dari proses pemotongan, 
pengangkutan, sampai ke pedagang di pasar lokal dan untuk konsumen sebaiknya 
lebih selektif dalam membeli produk daging sapi berkenaan situasi saat ini 
banyaknya penipuan, kurangnya amanah dan kejujuran, serta minimnya ilmu di 
masyarakat maka hendaklah kita berhati-hati memilih makanan sembelihan di luar 
rumah, pilihlah penjual daging yang dapat dipercaya sebagai langkah kehati-
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This research was conducted to determine the consumer perception on the 
quality of beef at Pa'baeg-Baeng Market in Makassar. It was conducted in March 
until September 2014 at Pa'baeng-BaengMarketin Makassar. This research was 
done by using descriptive method. Descriptive method is only used to describe 
variables. The study population was all beef buyers who have made a purchase in 
the Pa'baeng-Baeng Market. Data analysis was done by using descriptive 
statistical approach that serves to illustrate the variable quality of beef by safe, 
healthy and lawful by using frequency distribution tables. 
 Based on the results of this research, the public perception of the quality 
of beef is under sub health variables with indicators of color and smell. Color 
indicator is dominated by the answer of hesitation as amount of 20 respondents 
with the percentage of 54.05%.This is because some consumers assume that the 
beef is no longer indicating the color of fresh beef that is bright red or red. The 
smell indicator is dominated by the answer of agreement as amount of 18 
respondents with the percentage of 48.64%. The sub safe variables with hygienic 
indicator and free of chemicals is dominated by the answer of doubt with the 
amount of each 22 respondents with the percentage 59.45%. This is possible 
because of the condition of most beef and meat stalls were assessed less hygienic 
by consumers. Lawful indicatoris dominated by the answer of doubtthatare 21 
respondents with the percentage of 56.75%. Conclusions from the study of 
consumer perceptions of the quality of beef in the market Pabaeng – baeng 
Makassar is agreed, it means the totality of consumers' assessment of the quality 
of beef in the market pa'baeng - Baeng is safe , healthy and kosher. Suggestions to 
realize that Halal food , Safe and Healthy , government to supervise directly to 
every stakeholder of beef from the cutting process , transport , up to the traders in 
the local market and for consumers should be more selective in purchasing beef 
products in respect of the current situation amount of fraud , lack of trust and 
honesty , and the lack of knowledge in the community then let us be careful to 
choose foods to be slaughtered outside the house, choose a trustworthy butcher as 
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1.1 Latar Belakang 
Daging merupakan semua produk hewan dan olahannya yang sesuai dan 
digunakan sebagai bahan makanan. Salah satu daging asal ternak yang memiliki gizi 
yang baik dan disukai konsumen di indonesia adalah daging sapi, selain daging dari 
ternak lainnya seperti unggas, kambing dan domba. Daging dikategorikan sebagai 
pangan yang mudah rusak (perishable food) dan pangan yang berpotensi 
mengandung bahaya (potentially hazardous food/PHF) sehingga perlu penanganan 
yang higienis dan baik. Bahaya-bahaya yang mungkin terdapat pada daging adalah  
bahaya biologis, bahaya kimiawi dan bahaya fisik (Anonim
1
, 2014)  
Pemerintah telah mengeluarkan peraturan untuk menjamin kesehatan dan 
ketenangan batin masyarakat sebagaimana yang diamanatkan dalam undang-undang 
No 8 Tahun 1999 tentang Perlindungan Konsumen, Bab III Pasal 4 “Hak konsumen 
adalah hak atas kenyamanan, keamanan dan keselamatan dalam mengkonsumsi 
barang dan atau jasa”. Setiap orang bertanggung jawab dalam penyelenggaraan 
kegiatan atau proses produksi, penyimpanan, pengangkutan dan atau peredaran 
pangan wajib : memenuhi persyaratan sanitasi, keamanan dan atau keselamatan 




Mengkonsumsi makanan yang halal merupakan salah satu prinsip dasar dalam 
Islam. Dalam Islam, mengkonsumsi produk halal menjadi sebuah hal yang mutlaq 
dan tidak bisa ditawar-tawar lagi sebagaimana Allah berkalam dalam Al-Quran Surat 
Al-Maidah ayat 88 : “dan makanlah makanan yang halal lagi baik dari apa yang Allah 
telah rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 
kepada-Nya”. Mengingat mayoritas penduduk indonesia adalah umat muslim maka 
hal ini telah mendapatkan perhatian oleh pemerintah. Di Indonesia pangan asal hewan 
(daging, susu, telur dan produk olahannya) harus  “Aman, Sehat, Utuh dan Halal 
(ASUH)” (Anonim2, 2014) 
Kualitas bahan pangan asal ternak harus memperhatikan asas Aman, Sehat, 
Utuh dan Halal (ASUH), sehingga selain mengandung nilai gizi tinggi juga 
memberikan ketentraman bathin bagi konsumen. Untuk itu perlu diperhatikan mata 
rantai produksi ternak, mulai dari industri hilir (di peternakan), industri hulu (industri 
pengolahan) hingga ke konsumen. Keamanan pangan asal ternak antara lain 
ditentukan ketika panen, pemotongan  hewan, pemerahan susu, pengolahan, serta 
pada saat melalui rantai pemasaran (tata niaga). Jaminan mutu atas keamanan produk 
pangan secara konvensional (hanya inspeksi produk akhir) tidak menjamin mutu dan 
keamanan pangan secara keseluruhan.  
Pemberdayaan para pelaku usaha yang terlibat dalam sistem keamanan 
pangan tidak mudah  mengingat tingkat kesadaran dan pemahanan mereka yang 
relatif masih rendah. Umumnya mereka cenderung tidak memperhatikan keamanan 
produk terhadap kesehatan dan keselamatan konsumen. Akhir-akhir ini, khususnya di 
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Sulawesi Selatan peredaran daging sapi yang tidak Aman, Sehat, Utuh dan Halal 
yaitu berasal dari daging impor maupun daging yang dipotong secara ilegal 
(pemotongannya tidak diawasi oleh pemerintah) banyak masuk kepasaran, harganya 
yang relatif murah menyebabkan konsumen cenderung akan membeli daging tersebut 
walaupun kualitasnya tidak terjamin (Suhardi et all., 2005) 
 Balai Pengkajian Teknologi Pertanian Sulawesi selatan selaku institusi 
penunjang pemerintah daerah Sulawesi Selatan yang mendukung program pemerintah 
dalam memberikan pelayanan kepada masyarakat agar dapat memperoleh daging 
yang aman, sehat, utuh dan halal telah melakukan kegiatan survey ke pasar-pasar 
lokal guna mengetahui mutu dari daging yang beredar di pasaran. Survey dilakukan 
di 3 (tiga) pasar lokal yaitu Pasar Pa’baeng-baeng di Makassar, Pasar Sungguminasa 
di Gowa dan Pasar Maros di Maros dan mengambil sampel daging yang dicurigai 
tercemar mikroba selanjutnya dianalisa pada laboratorium Balai Besar Veteriner 
Maros. Hasil analisis pengujian teknologi dan kesmavet (kesehatan masyarakat 
veteriner) menunjukkan bahwa secara fisik, baik warna, bau dan 
konsisten/teksturnya, daging tersebut sangat tidak layak untuk dikonsumsi karena 
berdasarkan kriteria daging yang sehat tidak memenuhi syarat yaitu warnanya merah 
cerah, baunya agak amis dan tidak berbau. Serabut daging  agak kasar dan kenyal 







Tabel 1. Hasil Pemeriksaan Sampel Daging yang Berasal Dari Pasar  Pa’baeng-baeng 
Makassar, Pasar Sungguminasa di Gowa dan Pasar Maros di Maros. 
Uraian 
Sampel 





























Merah kehijauan (tidak 
normal) 
Busuk/tidaknormal 





Sumber: Balai Besar Veteriner Maros, 2004 
 
Tabel 2. Komposisi Cemaran Mikroba E.Coli dan Salmonella sp Sampel  Daging    
yang Berasal Dari Pasar Pa’baeng-baeng Makassar, Pasar Sungguminasa di 
Gowa dan Pasar Maros di Maros. 




















Sumber: Balai Besar Veteriner Maros, 2004 
 Berdasarkan diagnosa, jumlah E Colidan Salmonella sp.(sampel II) melebihi 
batas maksimum SNI 17025, daging tersebut tidak aman dan sehat untuk dikonsumsi 
masyarakat karena mengandung mikroba Escherichia Colidan  Salmonella sp. Kedua 
mikroba ini merupakan kuman penyebab penyakit zoonosis yang dapat 
menyebabkan/menimbulkan gangguan pencernaan pada manusia dan juga penyebab 
sakit perut pada yang memakannya. Ini menunjukkan bahwa masih banyak daging 
yang beredar di pasaran utamanya pasar lokal yang tidak aman, sehat, utuh dan halal 
untuk dikonsumsi masyarakat. Hal ini disebabkan banyak hal, dimulai dari proses 
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pemotongan, proses penyimpanan, proses pengangkutan dan kondisi pasar yang tidak 
higienis (Suhardi et all., 2005) 
Konsumen seharusnya lebih selektif dalam membeli produk daging sapi, agar 
dapat memperoleh daging sapi yang terbaik bagi mereka. Kualitas daging merupakan 
karakteristik yang dinilai oleh konsumen dalam menentukan pembelian daging sapi. 
Kualitas daging atau bahan pangan pada umumnya, dinilai oleh konsumen pada 
awalnya melalui pendekatan organ-organ panca indera (Abustam, 2009).  
Karakteristik kualitas daging dijelaskan melalui persepsi manusia dalam 
menilai kualitas berdasarkan organ panca indera. Penelitian persepsi konsumen 
terhadap kualitas daging sapi perlu dilakukan untuk mengetahui persepsi konsemun 
terhadap kualitas sifat fisik daging sapi dan sejauh mana produsen telah menyediakan 
daging sapi yang diinginkan oleh masyarakat yang berasaskan Aman, Sehat, dan 
Halal.  
Berdasarkan  latar belakang masalah yang telah dikemukakan di atas, maka 
dilakukan penelitian mengenai “Persepsi Konsumen Terhadap Kualitas Daging Sapi 







1.2  Rumusan Masalah 
  Bagaimana persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi yang tersedia di   
Pasar Pa’baeng-baeng Makassar ? 
1.3  Tujuan Penelitian 
 Untuk mengetahui persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi yang  
tersedia di Pasar Pa’baeng-baeng Makassar. 
1.4  Kegunaan Penelitian 
Untuk menambah pengetahuan bagi peneliti mengenai persepsi konsumen 















2.1 Tinjauan Umum Daging Sapi 
Daging sapi mempunyai peran yang cukup besar dalam konteks ketahanan 
pangan  nasional. Seperti halnya dengan komoditas susu ataupun daging unggas, 
daging sapi menjadi salah satu komoditas sumber protein yang sangat dibutuhkan 
tubuh manusia untuk kesehatan dan pertumbuhan. Daging sapi merupakan komoditas 
daging disukai konsumen Indonesia selain daging ayam, daging kambing/domba, dan 
lain-lainnya. Alasan–alasan konsumen menyukai daging sapi ini antara lain karena, 
pertimbangan gizi, status sosial, pertimbangan kuliner, dan pengaruh budaya barat 
(Jonsen, 2004) 
Sumber utama daging sapi adalah sapi (baik dari kelompok zebu maupun 
taurus) dan beberapa kerabat dekat (seperti sapi bali) atau persilangan antar mereka. 
Daging sapi segar berwarna merah cerah, tekstur lunak. Sebagai komoditas dagang, 
daging sapi dibedakan nilainya berdasarkan bagian asal di tubuh; juga berdasarkan 
usia potong. Bagian yang diambil dagingnya mulai dari kepala, leher, seluruh 
badan, tungkai, dan ekor. Ke dalam daging sapi juga termasuk bagian moncong 






2.2. Daging yang Aman, Sehat, Utuh dan Halal (ASUH) 
Undang-undang No. 18/2009 tentang Peternakan dan Kesehatan Hewan, serta 
Peraturan Pemerintah No. 22/1983 tentang Kesehatan Masyarakat Veteriner, pangan 
asal hewan yang beredar harus memenuhi persyaratan aman, sehat, utuh dan halal 
(ASUH) dalam rangka menjamin kesehatan dan ketentraman bathin masyarakat. 
Kata ASUH mengandung 4 (empat) pengertian, Aman : tidak mengandung 
bahaya-bahaya biologis, kimiawi dan fisik atau bahan-bahan yang dapat mengganggu 
kesehatan manusia. Sehat : mengandung bahan-bahan yang menyehatkan manusia 
(baik untuk kesehatan). Utuh : tidak dikurangi atau dicampur dengan bahan lain. 
Halal : hewan maupun dagingnya ditangani sesuai dengan syariat agama islam. 
Daging yang Aman, Sehat, Utuh dan Halal adalah daging yang diharapkan 
oleh semua konsumen karena terjamin keamanan dan kehalalannya. Terhadap 
keamanan pangan perlindungan konsumen merupakan tugas pemerintah (public 
good) berkewajiban sekaligus berhak melakukan tindakan regulasi terhadap 
komoditas yang dikonsumsi oleh masyarakat dalam rangka menjamin keamanan dan 
ketentraman batin masyarakat. Upaya khusus perlu dilakukan dalam rangka 
menjamin ketersediaan daging yang berkualitas sampai di tingkat rumah tangga dan 
konsumen. (Direktorat Kesmavet, 2003). 
Pengujian mutu bahan pangan asal ternak merupakan upaya pemerintah untuk 
melindungi masyarakat sehingga memperoleh jaminan kualitas daging yang sehat dan 
layak dikonsumsi. Disamping itu, pengujian juga berfungsi sebagai kegiatan 
penyidikan dalam menentukan penyebab penyakit yang ditularkan melalui makanan 
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(foodborne desease) dan atau masalah pembusukan makan (food deterioration) (Dinas 
Pertanian dan Peternakan, 2003). 
Pengujian daging yang sehat secara fisik dapat juga dilakukan sendiri oleh 
masyarakat (konsumen) yaitu dengan melihat beberapa kriteria yaitu:  
a. Warna: merah cerah  
b. Aroma: Agak amis sampai tidak berbau  
c. Kandungan lemak: lapisan lemak tipis kecuali bagian tertentu  
d. Serabut otot/daging: agak kasar  
e. Kekenyalan: kenyal (Direktorat Kesmavet, 2003). 
2.3 Persepsi 
Persepsi dapat didefinisikan sebagai suatu proses dimana individu 
mengorganisasikan dan memaknakan kesan-kesan indera untuk dapat memberikan 
arti terhadap lingkungannya. Apa yang seseorang persepsi terhadap sesuatu dapat 
berbeda dengan kenyataan dengan kenyataan yang objektif (Vania, 2012). Secara 
etimologi persepsi berasal dari bahasa latin perceptio yang berarti menerima atau 
mengambil. Persepsi adalah suatu proses dengan mana berbagai stimuli dipilih, 
diorganisir, dan diinterpretasi menjadi informasi yang bermakna. 
Menurut Simamora dalam Rahmayani S (2013) bahwa persepsi dapat 
didefenisikan sebagai sesuatu proses, dengan mana seseorang menyeleksi, 
mengorganisasikan, menginterpretasi stimuli kedalam suatu gambaran dunia yang 
berarti dan menyeluruh, stimuli adalah setiap input yang dapat ditangkap oleh indra. 
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Stimulus tersebut diterima oleh panca indra , seperti mata, telinga, mulut, hidung, dan 
kulit. Stimulus dapat dibedakan menjadi dua tipe. Tipe pertama adalah stimuli fisik 
yang datang dari lingkungan sekitar. Tipe kedua adalah stimuli yang berasal dalam si 
individu itu sendiri dalam bentuk predisposisi, seperti harapan, motivasi dan 
pembelajaran yang didasarkan pada pengalaman sebelumnya. Secara alamiah, otak 
kita menggerakkan panca indra untuk menyeleksi stimuli untuk diperhatikan stimuli 
mana yang terpilih, tergantung pada dua faktor yaitu faktor personal dan faktor 
stimuli itu sendiri. Karateristik stimulus memegang peranan penting dalam merebut 
perhatian konsumen. 
2.4 Proses persepsi  
Menurut Vania (2012), Proses terjadinya persepsi meliputi : 
 a.  Proses Fisis 
     Dimana objek menimbulkan stimulus, dan stimulus mengenai alat indera. 
 b.  Proses Fisiologis 
     Stimulus yang diterima alat indera kemudian dilanjutkan oleh saraf sensoris ke                          
otak.  
 c.  Proses Psikologis 
Terjadi proses pengolahan otak, sehingga individu menyadari tentang apa yang   ia  





2.5 Persepsi Konsumen 
Persepsi konsumen adalah proses dimana seseorang mengorganisir dan 
mengartikan kesan dari panca indera dalam tujuan untuk memberi arti dalam 
lingkungan mereka (Robbins, 1998). Persepsi konsumen ini sangat penting dipelajari 
karena perilaku konsumen didasarkan oleh persepsi mereka tentang apa itu kenyataan 
dan bukan kenyataan itu sendiri. Menurut shiffman dan kanuk (1997)  persepsi akan 
sesuatu berasal dari interaksi antara dua jenis faktor : 
1.      Faktor stimulus, yaitu karakteristik secara fisik seperti ukuran, berat, warna atau   
bentuk. Tampilan suatu produk baik kemasan maupun karakteristik akan mampu 
menciptakan suatu rangsangan pada indra manusian, sehingga mampu 
menciptakan sesuatu persepsi mengenai produk yang dilihatnya. 
2.      Faktor individu, yang termasuk proses didalamnya bukan hanya pada panca indra 
akan tetapi juga pada proses pengalaman yang serupa dan dorongan utama serta 
harapan dari individu itu sendiri. 
Dalam persepsi seseorang juga melalui proses seleksi. Seleksi adalah proses 
seseorang memilih dan menentukan marketing stimuli karena tiap individu adalah 
unit dalam kebutuhan, keinginan dan pengalaman, sikap dan karakter pribadi masing-
masing orang. Menurut Shiffman dan Kanuk (2000) dalam seleksi ada proses yang 






1.      Selective Exposure 
Konsumen secara efektif mencari pesan menemukan kesenangan atau simpati 
mereka secara aktif menghindari kesakitan atau ancaman disisi lainnya. Mereka 
secara efektif membuka diri mereka kepada iklan-iklan yang menentramkan hati 
mereka mengenai kebijaksanaan tentang kepuasaan pembeliannya. 
2.      Selective Attention  
Konsumen mengadakan transaksi pemilihan yang bagus dengan tujuan perhatian 
mereka berikan pada rangsangan komersial. Mereka mempunyai kesadaran tinggi 
terhadap rangsangan yang sesuai dengan minat dan kebutuhan mereka. Jadi 
konsumen mungkin untuk mengingat iklan untuk prodek yang dapat memuaskan 
kebutuhan mereka dan mengabaikan yang tidak mereka butuhkan. 
3.      Perceptual Defense 
Konsumen secara bawah sadar menyaring rangsangan yang mereka temukan 
ancaman psikological, meskipun telah terdapat pembukaan. Jadi ancaman atau 
sebaliknya rangsangan yang merusak mungkin lebih sedikit diterima secara sadar 
dari pada rangsangan netral pada level pembukaan yang sama. 
4.      Perceptual Blocking 
Konsumen melindungi diri mereka dari rangsangan-rangsangan yang mereka 
anggap negatif dan mempunyai pengaruh buruk bagi diri mereka. 
2.6 Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Persepsi 
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Menurut Nugroho J. Setiadi (2003), Faktor yang mempengaruhi persepsi 
adalah penglihatan dan sasaran yang diterima dan dimana situasi persepsi terjadi 
penglihatan. 
Tanggapan yang timbul atas rangsangan akan dipengaruhi sifat-sifat individu 
yang melihatnya, sifat yang dapat mempengaruhi persepsi yaitu : 
1.      Sikap  
Sikap yang dapat mempengaruhi positif atau negatifnya tanggapan yang akan  
diberikan seseorang. 
2.      Motivasi  
Motif merupakan hal yang mendorong seseorang mendasari sikap tindakan yang 
dilakukannya. 
3.      Minat 
Merupakan faktor lain yang membedakan penilaian seseorang terhadap suatu hal 
atau objek tertentu, yang mendasari kesukaan ataupun ketidaksukaan terhadap 
objek tersebut. 
4.      Pengalaman masa lalu 
Dapat mempengaruhi persepsi seseorang karena kita biasanya akan menarik 
kesimpulan yang sama dengan apa yang pernah dilihat dan didengar. 
5.      Harapan 
Mempengaruhi persepsi seseorang dalam membuat keputusan, kita akan 
cenderung menolak gagasan, ajakan, atau tawaran yang tidak sesuai dengan apa 
yang kita harapkan. 
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6.      Sasaran  
Sasaran dapat mempengaruhi penglihatan yang akhirnhya akan mempengaruhi 
persepsi. 
7.      Situasi 
Situasi atau keadaan disekita kita atau disekitar sasaran yang kita lihat akan turut 
mempengaruhi persepsi. Sasaran atau benda yang sama yang kita lihat dalam 
situasi yang berbeda akan menghasilkan persepsi yang berbeda pula. 
2.7 Persepsi Konsumen Terhadap Kualitas Daging Sapi 
Menurut Mountney dalam Cicilia (2008), kualitas daging diartikan sebagai 
sejumlah sifat yang menentukan pada daging tersebut yang berpengaruh terhadap 
penerimaan konsumen. Kualitas daging secara garis besar dapat ditinjau dari dua segi, 
pertama dilihat dari segi sifat-sifat daging dan kedua dari segi daya terima konsumen 
(Lawrie dalam Cicilia. T, 2008). 
Abustam (2009), mengatakan karakteristik kualitas daging merupakan 
karakteristik yang dinilai oleh konsumen dalam memenuhi palatabilitasnya, berkaitan 
dengan penilaian sensorik atau organoleptik. Kualitas daging atau bahan pangan pada 
umumnya, dinilai oleh konsumen pada awalnya melalui pendekatan organ-organ 
panca indera. Sehingga karakteristik kualitas pada daging menyangkut warna, 
keempukan, citarasa (flavour), dan kebasahan (juiciness). Secara organoleptik 
(sensorik), warna dinilai oleh organ penglihatan, keempukan dinilai melalui perabaan 
dan pencicipan (gigi, tangan, dan lidah), citarasa dinilai melalui pencicipan dan 
penciuman (lidah dan hidung), dan kebasahan dinilai oleh pencicipan (lidah).  
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 Warna Daging 
Merupakan sifat kualitas yang penting tidak hanya bagi industri daging tetapi 
juga bagi konsumen rumah tangga. Bagi industri daging bahwa penampilan fisik 
daging yang diterima oleh konsumen pada tingkat eceran memberikan tingkat 
penerimaan yang tinggi. Bagi konsumen persepsi paling awal pada saat akan membeli 
daging dan menjadi pertimbangan utama adalah warna. Cross, dkk (1986) 
menyatakan bahwa ketika mempertimbangkan gambaran spesifik dari penampilan 
fisik daging, penelitian menunjukkan bahwa warna daging merupakan faktor kualitas 
yang lebih berpengaruh bagi pemilihan konsumen. 
 Flavor dan Aroma Daging 
Citarasa daging, merupakan fenomena yang kompleks berkaitan dengan 
senyawa-senyawa yang larut dan volatil. Melibatkan organ pencicipan dan 
penciuman dalam penilaiannya (Abustam, 2013)  
Lawrie dalam Cicilia. T(2008) menyatakan bahwa aroma dan flavor daging 
adalah sensasi yang komplek dan saling terkait. Flavor melibatkan bau, rasa, tekstur 
dan pH. Penyusun flavor dapat digolongkan menjadi (1) rasa; (2) bau dan (3) respon 
trigeminal (menghasilkan persepsi dari sensasi sepat, panas, dingin), evaluasi aroma 






3.1 Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret sampai dengan September 2014. 
Penelitian ini dilaksanakan di wilayah Makassar dengan mengambil lokasi penelitian 
di sekitar Pasar Pa’baeng-baeng Makassar. Lokasi ini dipilih berdasarkan hasil 
penelitian dari Balai Besar Vateriner, Maros.  
3.2 Jenis Penelitian 
Jenis penelitian ini adalah jenis penelitian deskriptif yaitu jenis penelitian 
yang menggambarkan tentang persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi 
berdasarkan parameter aman, sehat dan halal dengan melakukan pendekatan studi 
kasus kepada konsumen yang pernah melakukan pembelian daging sapi di Pasar 
Pa’baeng-baeng Makassar.  
3.3 Populasi dan Sampel  
Populasi dalam penelitian ini adalah semua pembeli daging sapi yang pernah 
melakukan pembelian daging sapi di Pasar Pa’baeng-baeng Makassar. Teknik 
pengambilan  sampel dilakukan dengan menggunakan teknik Sampling Purposive 
adalah teknik pengambilan sampel dengan pertimbangan tertentu. Penarikan sampel 




3.4 Metode Pengumpulan Data 
Metode pengumpulan data yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu : 
a. Observasi yaitu pengambilan data yang dilakukan melalui pengamatan langsung 
terhadap kondisi lokasi penelitian. 
b. Wawancara yaitu melakukan wawancara langsung dengan pihak masyarakat 
mengenai variabel-variabel penelitian dan menggunakan bantuan kuisioner. 
c. Kuisioner yaitu mengambil dan mengumpul data berupa daftar pertanyaan  
yang diberikan kepada responden yang melakukan pembelian di daerah 
penelitian. 
3.5 Jenis dan Sumber Data 
Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 
a. Data kualitatif berupa pertanyaan, kalimat, alasan-alasan pembeli yang tidak 
dapat diukur (dihitung) seperti alasan dan tujuan pembelian daging sapi serta data 
lainnya yang berhubungan dengan penelitian ini.  
b. Data kuantitatif berupa angka-angka berdasarkan kuesioner mengenai identitas 
responden (umur, tanggungan keluarga) dan data kualitatif yang diubah ke dalam 
bentuk angka-angka. 
      Sumber data yang digunakan adalah : 
a. Data primer yaitu data yang bersumber dari jawaban responden yang diperoleh 
dari hasil kuisioner. Dalam hal ini pembeli yang melakukan pembelian daging 
sapi di daerah penelitian.  
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b. Data sekunder yaitu data yang bersumber dari data penelitian sebelumnya, 
literatur dan jurnal, serta dokumen yang menyangkut topik yang sedang diteliti.  
3.6  Analisa Data  
Analisa data yang digunakan untuk mengetahui persepsi konsumen terhadap 
kualitas daging sapi adalah statistik deskriptif dalam hal ini tabel distribusi frekuensi. 
Pada penelitian ini digunakan skala likert yang membantu peneliti untuk 
mengkuantitatifkan data kualitatif dalam hal ini persepsi. 
3.7  Instrumen Penelitian 
 Variabel dan indikator dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 
Tabel 3.Variabel dan Indikator Pengukuran Variabel Penelitian.  













c.  Halal  
 
 
 Higienis  
 Bebas dari bahan 
kimiawi 
 
 Bau  
 Warna 
 











a. Aman  
Untuk mengukur persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi di pasar 
pabaeng-baeng berdasarkan aman dengan menggunakan asumsi dasar interval kelas 
dan rentang kelas sebagai berikut : 
Nilai maksimal = Skor Tertinggi  x  Jumlah Sampel x Jumlah Pertanyaan 
    ( 3 )       ( 37 )  ( 2 ) 
 = 222 
Nilai minimal  = Skor Terendah x Jumlah Sampel x Jumlah  Pertanyaan 
    ( 1 )    ( 37 )   ( 2 )  
 =  74 
Rentang Kelas  = Jumlah Nilai Tertinggi – Jumlah Nilai Terendah 
   Jumlah Skor 
 = 222 – 74 =  49 
  3 
 Dengan nilai tersebut dapat dibuat kategori sebagai berikut : 
a. Setuju  = 173  – 222 
b. Ragu-ragu = 123  – 172 
c. Tidak Setuju = 74    – 122 
b. Sehat   
Untuk mengukur persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi di pasar 
pabaeng-baeng berdasarkan kesehatan dengan menggunakan asumsi dasar interval 




Nilai maksimal = Skor Tertinggi  x  Jumlah Sampel x Jumlah Pertanyaan 
    ( 3 )       ( 37 )  ( 2 ) 
 = 222 
Nilai minimal  = Skor Terendah x Jumlah Sampel x Jumlah  Pertanyaan 
    ( 1 )    ( 37 )   ( 2 )  
 
 =  74 
Rentang Kelas  = Jumlah Nilai Tertinggi – Jumlah Nilai Terendah 
   Jumlah Skor 
 
 = 222 – 74  =  49 
  3 
 
 Dengan nilai tersebut dapat dibuat kategori sebagai berikut : 
a. Setuju  = 173  – 222 
b. Ragu-ragu = 123  – 172 
c. Tidak Setuju =  74   – 122 
c. Halal    
Untuk mengukur persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi di pasar 
pabaeng-baeng berdasarkan Halal dengan menggunakan asumsi dasar interval kelas 
dan rentang kelas sebagai berikut : 
Nilai maksimal = Skor Tertinggi  x  Jumlah Sampel x Jumlah Pertanyaan 
    ( 3 )       ( 37 )  ( 1 ) 
 
 = 111 
Nilai minimal  = Skor Terendah x Jumlah Sampel x Jumlah  Pertanyaan 
    ( 1 )    ( 37 )   ( 1 )  
 
 =  37 
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Rentang Kelas  = Jumlah Nilai Tertinggi – Jumlah Nilai Terendah 
   Jumlah Skor 
 
 = 111 – 37 =  24 
  3 
 
 Dengan nilai tersebut dapat dibuat kategori sebagai berikut : 
a. Setuju  = 87  – 111 
b. Ragu-ragu = 59  – 86 
c. Tidak Setuju = 36  – 58 
d. Nilai Persepsi Secara Keseluruhan 
Untuk mengetahui keseluruhan nilai dari persepsi konsumen terhadap kualitas 
daging sapi di Pasar Pa’baeng-baeng, maka digunakan klasifikasi/pengelompokan 
sebagai berikut :  
Nilai maksimal    = Skor Tertinggi  x  Jumlah Sampel x Jumlah pertanyaan 
        ( 3 )   ( 37 )  ( 2+2+1 ) 
 
                             =  555 
Nilai minimal      = Skor Terendah x Jumlah Sampel x Jumlah pertanyaan 
       ( 1 )   ( 37 )  ( 2+2+1 ) 
      = 185 
Rentang Kelas      =  Jumlah Nilai Tertinggi – Jumlah Nilai Terendah 
Jumlah Skor 
 







 Dengan nilai tersebut dapat dibuat kategori sebagai berikut : 
a. Setuju   = 432 – 555 
b. Ragu-Ragu = 308 – 431 
c. Tidak Setuju = 184 – 307 
3.7 Konsep Operasional 
a. Persepsi konsumen adalah tanggapan atau ketertarikan konsumen membeli 
daging sapi dengan mengacu atribut daging yang meliputi aspek aman, sehat 
dan halal. 
b.  Kualitas daging adalah unsur-unsur produk daging sapi yang menjadi 
pertimbangan konsumen dalam mengambil keputusan membeli berdasarkan 
parameter aman, sehat, dan halal. 
c. Persepsi konsumen terhadap sehat adalah suatu proses dalam 
menginterpretasikan daging sapi berdasarkan atribut sehat yaitu warna dan 
bau. Teknik pengukurannya dengan menggunakan skala likert.  
1. Setuju      diberi bobot 3 
2. Ragu-ragu      diberi bobot 2 
3. Tidak setuju     diberi bobot 1 
d. Persepsi konsumen terhadap aman adalah suatu proses dalam 
menginterpretasikan daging sapi berdasarkan atribut aman, yaitu higienis dan 
tidak mengandung bahan kimiawi yang menggaggu kesehatan manusia. 
Teknik pengukurannya dengan menggunakan skala likert. 
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1. Setuju      diberi bobot 3 
2. Ragu-ragu      diberi bobot 2 
3. Tidak setuju     diberi bobot 1 
e.  Persepsi konsumen terhadap halal adalah suatu proses dalam 
menginterpretasikan daging sapi berdasarkan atribut halal, yaitu hewan 
maupun dagingnya ditangani sesuai dengan syariat agama islam. Adapun tata 
cara penyembelihan sesuai ketentuan syari’ah secara garis besar sebagai 
berikut : Jelas niat si penyembelihnya (tidak ada niatan lain selain karena 
Allah), dilakukan oleh orang yang memenuhi syarat (a.l. berakal), dibacakan 
nama Allah, disembelih dengan pisau yang tajam dan ihsan, mesti putus 
kerongkongan, saluran pernapasan serta urat penelan (tidak ditebas). Teknik 
pengukurannya dengan menggunakan skala likert. 
1. Setuju      diberi bobot 3 
2. Ragu-ragu      diberi bobot 2 











GAMBARAN UMUM LOKASI 
4.1.  Sejarah Singkat 
Kota Makassar merupakan kota terbesar keempat di Indonesia dan terbesar di 
Kawasan Timur Indonesia yang memiliki luas areal 175,79 km
2 
dengan penduduk 
1.223,540 jiwa. Kota Makassar berperan sebagai pusat perdagangan dan jasa, pusat 
kegiatan industry, pusat kegiatan pemerintahan, simpul jasa angkutan, barang dan 
penumpang baik darat, laut maupun udara dan pusat pelayanan pendidikan dan 
kesehtan. Kota Makassar memiliki 14 kecamatan antara lain : 
Tabel 4. Kecamatan Kota Makassar 














































Sumber : Badan Pusat Statistik Kota Makassar, 2009. 
Berdasarkan Tabel 4, maka diperoleh bahwa kecamatan yang paling besar 





kecamatan yang paling kecil adalah Kecamatan Mariso dengan luas wilayah 1,88 
Km
2  
4.2. Keadaan Geografis 
Secara geografis Kota Makassar terletak antara 119
024’17’38” BT dan 
5
08’6’19” LS dengan luas wilayah 175.77 Km2 yang berbatasan sebelah utara dengan 
Kabupaten Maros, sebelah timur Maros, sebelah selatan Kabupaten Gowa dan 
sebelah barat adalah Selat Makassar. Kondisi topografi Kota Makassar bervariasi 
yaitu ketinggian Kota Makassar antara 0-25 meter dari permukaan laut, dengan suhu 
udara antara 20
0
C sampai dengan 32
0
C. 
Kondisi iklim terbagi dua musim (musim hujan dan musim kemarau) namum 
waktu kemarau relatif lebih panjang dibanding musim hujan kemudian rata – rata 
kelembapan udara sekitar 79%, temperature udara sekitar 25,1
0 – 29,10c dan rata – 
rata kecepatan angin 4,2 knot. 
4.3.  Kependudukan 
 Keadaan kependudukan di Kota Makassar berdasarkan jenis kelamin dapat 
dilihat dari Tabel 5. 
 Tabel 5. Keadaan Penduduk Kota Makassar 
No Jenis Kelamin Jumlah (Jiwa) Persentase (%) 
1 
2 






Total 1.223.540 100,00% 
Sumber : Badan Pusat Statistik Kota Makassar, 2009. 
 
Pada Tabel 5, dapat dilihat jumlah penduduk di Kota Makassar sejumlah 
1.223.469 jiwa. Dari jumlah tersebut sebagian besar penduduk berjenis kelamin 
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perempuan sebanyak 612.491 jiwa atau sekitar 50,05% dan laki – laki berjumlah 
611.049 jiwa atau 49,9%. Komposisi penduduk menurut jenis kelamin dapat 
ditunjukkan dengan rasio jenis kelamin penduduk Kota Makassar yaitu sekitar 
99,76% yang berarti setiap 100 penduduk wanita terdapat 99 penduduk laki – laki.                                                           
4.4.  Pasar Pa’baeng – Baeng 
Pasar Pa’baeng – Baeng merupakan pasar yang terletak di Kota Makassar di 
kelurahan Pa’baeng – Baeng kecamatan Tamalate yang buka setiap hari. Pasar 
Pa’baeng – Baeng memiliki luas wilayah ±3000 meter dengan 24 kios dan 300 unit 













KEADAAN UMUM RESPONDEN 
 
5.1 Umur 
Salah satu faktor yang sangat berpengaruh terhadap produktivitas kerja 
seseorang adalah umur. Semakin bertambah umur seseorang maka akan 
mempengaruhi kemampuannya untuk melakukan suatu pekerjaan atau aktivitas 
dimana pengaruh tersebut akan nampak pada kemampuan fisik seseorang untuk 
menyelesaikan pekerjaannya.  Adapun Klasifikasi umur responden disajikan pada 
tabel 6. 
Tabel 6. Klasifikasi Responden Berdasarkan Umur. 






26 – 36 
 
37 – 47 












 Jumlah 37 100 
 
Tabel 6 menunjukkan bahwa persentase tingkat umur yang tertinggi dari 
responden yang ditemui di lokasi penelitian adalah klasifikasi responden yang 
berumur 26 - 36 tahun dengan jumlah 16 orang dengan persentase 43.24 % dan yang 
terendah adalah klasifikasi responden yang berumur 48 – 58 tahun dengan jumlah 6 
orang dengan persentase 16.21 %. Kisaran umur demikian biasanya adalah keluarga 
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muda yang memiliki anak kecil atau remaja yang membutuhkan konsumsi daging 
untuk pertumbuhan. 
5.2  Jenis Kelamin 
 Klasifikasi jenis kelamin responden disajikan pada table 7. 
Tabel 7. Klasifikasi Responden Berdasarkan Jenis Kelamin. 





                  3                                8.10 
                 34                               91.8 
Jumlah                  37          100 
  
 
 Tabel 7 menunjukkan bahwa jumlah responden berdasarkan jenis kelamin 
sebagian  besar  adalah  perempuan yaitu sebanyak 35 orang  dengan persentase  
94.59 % sedangkan Laki-laki berjumlah 2 orang  dengan persentase 5.40 %. Hal ini 
dimungkinkan karena kebanyakan konsumen yang berbelanja ke pasar adalah 
perempuan. Frans. M.P.T (2001) mengemukakan bahwa biasanya yang berbelanja ke 
pasar adalah kaum wanita.  
5. 3 Pendidikan   
Pendidikan yang dimiliki oleh seseorang akan membedakan orang tersebut 
dengan mereka yang tidak memiliki pendidikan. Pendidikan dapat diperoleh secara 
formal seperti di bangku sekolah maupun non formal seperti kursus atau pelatihan. 















                 1                              2.70 
                 6                             16.21 
                 8                             21.62 
                17                            45.94 
                 5                             13.51 
 Jumlah 37           100 
 Tabel 7 menunjukkan bahwa responden yang memiliki tingkat pendidikan 
yang tinggi lebih banyak dibandingkan yang berpendidikan rendah yaitu 
SMA/sederajat dengan jumlah 17 orang dengan persentase 43.24 %, dan responden 
yang tidak pernah melalui pendidikan formal sama sekali dengan jumlah 1 orang 
dengan persentase 2.70 %. 
 Tingkat pendidikan seseorang berhubungan dengan perilaku pembeliannya 
terhadap suatu produk. Tingkat pendidikan dapat mempengaruhi perubahan perilaku 
yang disebabkan oleh pola pikir dan pengalaman-pengalamannya. Orang yang 
memiliki pengetahuan yang lebih tinggi cenderung untuk memilih pangan yang lebih 
baik kualitasnya dari pada yang rendah pendidikannya (Syahruddin, 1989). 
5. 4 Pekerjaan 
 Adapun klasifikasi responden berdasarkan pekerjaan dapat dilihat pada tabel 8 

























Tabel 8 menunjukkan bahwa IRT (ibu rumah tangga) yang paling tinggi 
dengan jumlah responden sebanyak 23 orang dengan persentase 64.86 %, sedangkan 
jumlah responden terendah yaitu karyawan 1 orang yang berprofesi sebagai karyawan 
dan buruh dengan jumlah persentase 2.70 %. Hal ini sesuai dengan penelitian  di 
Pasar Swalayan Hero di Padjadjaran Bogor dan Pasar Bogor yang dilakukan Frans 
M.P.T (2001) beliau mengemukakan bahwa Kebanyakan konsumen yang berbelanja 
membeli daging bekerja sebagai ibu rumah tangga, dan lebih lanjut beliau 
mengemukakan bahwa hal ini menggambarkan bahwa ibu rumah tangga yang 
bertugas untuk berbelanja dan menyiapkan makanan serta memiliki waktu luang lebih 
















HASIL DAN PEMBAHASAN 
6. I Persepsi Konsumen 
Persepsi konsumen adalah suatu proses penilaian seseorang terhadap objek 
tertentu berupa tanggapan yang diberikan oleh konsumen mengenai kualitas daging 
sapi di Pasar Pabaeng-baeng Kota Makassar.  
Persepsi konsumen dapat dilihat dari sub variabel   
a. Sehat  
b. Aman  
c. Halal    
  Persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi di pasar Pabaeng-baeng 
Dapat dijelaskan sebagai berikut : 
1. Sehat  
Menurut Direktorat Peternakan (2003) Pengujian daging yang sehat secara fisik 
dapat dilakukan sendiri oleh masyarakat (konsumen) yaitu dengan melihat beberapa 
kriteria yaitu:  
1. Warna: merah cerah  
2. Aroma: Agak amis sampai tidak berbau  
3. Kandungan lemak: lapisan lemak tipis kecuali bagian tertentu  
4. Serabut otot/daging: agak kasar  
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5. Kekenyalan: kenyal. 
Dalam penelitian ini peneliti memilih dua Indikator sehat yang mampu dinilai 
secara langsung oleh konsumen melalui pendekatan organ-organ panca indra yaitu 
warna dan bau/aroma, warna dinilai oleh organ penglihatan (mata) dan bau dinilai 
oleh penciuman (hidung):  
Hasil penelitian tentang persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi dari 
sub variabel Sehat dapat dilihat pada tabel 10. 
Tabel 10. Penilaian persepsi konsumen tentang sub variabel Sehat. 























































Jumlah 37 100% 89 
Total 180 
Sumber : Data Primer Setelah Diolah, 2014. 
Dari tabel 9 dapat ditunjukkan bahwa dari 37 responden ada 20 responden 
(54.05%) yang merasa ragu-ragu terhadap kualitas daging sapi dengan indikator 
warna. Kemudian disusul dengan kategori jawaban setuju oleh responden sebanyak 
17 responden (47.94%). Dan untuk indikator bau yang tertinggi adalah jawaban 
setuju dengan jumlah 18 responden (48.64%), kemudian dususul dengan jawaban 
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ragu-ragu dengan jumlah 16 responden (45.05%) dan yang terendah jawaban tidak 
setuju dengan jumlah 3 orang. Dari persentase di atas dapat dilihat bahwa kebanyakan 
responden merasa ragu-ragu dengan indikator warna pada daging sapi yang berada di 
pasar pa’baeng-baeng. Hal dikarenakan sebagian konsumen beranggapan bahwa 
daging sapi tidak lagi mencirikan warna daging sapi yang segar yaitu merah cerah 
atau merah, warna daging sapi di sebagian kios daging di pasar pa’baeng-baeng 
merah pucat bahkan sampai merah kehijau-hijauan. 
 Hal ini sebagaimana penelitian yang dilakukan balai besar veteriner maros 
yang dilakukan ke tiga pasar salah satunya pasar pa’baeng-baeng di Makassar yang 
menemukan daging sapi yang berwarna merah kehijauan yang menandakan daging 
tersebut tidak normal. Hasil analisis pengujian teknologi dan kesmavet (kesehatan 
masyarakat veteriner) menunjukkan bahwa secara fisik, baik warna, bau dan 
konsisten/teksturnya, daging tersebut sangat tidak layak untuk dikonsumsi karena 
berdasarkan kriteria daging yang sehat tidak memenuhi syarat yaitu warnanya merah 
cerah, baunya agak amis dan tidak berbau (Direktorat Kesmavet, 2003). Untuk 
indikator bau kebanyakan konsumen merasa setuju yang artinya menurut konsumen 
kualitas daging sapi dengan indikator bau adalah baik (baunya agak amis sampai 
tidak berbau) dan yang terendah adalah  jawaban tidak setuju dikarenakan dari 





Abustam (2009), mengatakan karakteristik kualitas daging merupakan 
karakteristik yang dinilai oleh konsumen dalam memenuhi palatabilitasnya, berkaitan 
dengan penilaian sensorik atau organoleptik. Kualitas daging atau bahan pangan pada 
umumnya, dinilai oleh konsumen pada awalnya melalui pendekatan organ-organ 
panca indera. Sehingga karakteristik kualitas pada daging menyangkut warna, 
keempukan, citarasa (flavour), dan kebasahan (juiciness). Secara organoleptik 
(sensorik), warna dinilai oleh organ penglihatan, keempukan dinilai melalui perabaan 
dan pencicipan (gigi, tangan, dan lidah), citarasa dinilai melalui pencicipan dan 
penciuman (lidah dan hidung), dan kebasahan dinilai oleh pencicipan (lidah). 
Untuk mendapatkan gambaran secara totalitas mengenai persepsi konsumen 
terhadap kualitas daging sapi dengan sub variabel sehat dapat dilihat pada  Gambar 2. 
                                                                   
74                                123                                      172         180                         222    
   
              TS                                 RR                                     S         
Gambar 2. Skala Persepsi Konsumen Terhadap Kualitas Daging Sapi Sub 
Variabel Sehat. 
    Keterangan :    S   =  Setuju 
     RR =  Ragu-ragu 
     TS  =  Tidak Setuju 
 
Dari Gambar 2 dapat dijelaskan bahwa total skor  180,  untuk persepsi 






Indikator aman yaitu higienis dan bebas dari bahan kimiawi yang 
mengganggu kesehatan manusia. 
Hasil penelitian tentang persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi dari 
sub variabel aman dapat dilihat pada tabel 9. 
Tabel 9. Penilaian persepsi konsumen tentang sub variabel Aman. 




























































Jumlah 37 100% 87 
Total    176 
Sumber : Data Primer Setelah Diolah, 2014. 
Dari Tabel 9 dapat dilihat bahwa skor yang diperoleh dari indikator higienis 
yaitu setuju 15 responden (40.54%), dan ragu-ragu 22 responden (59.45%). Indikator 
bebas dari bahan kimiawi yang menjawab setuju 14 responden (37.83%) dan ragu-
ragu 22 responden (59.45%) Dari persentase di atas baik indikator higienis dan bebas 
dari bahan kimiawi diperoleh kebanyakan responden merasa ragu-ragu dengan sub 
variabel aman pada daging sapi di pasar pa’baeng-baeng. Hal ini dimungkinkan 
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karena kondisi sebagian daging sapi yang dinilai kurang higienis oleh konsumen 
seperti daging sapi yang telah dikerumuni lalat dan ada diantara konsumen yang 
pernah melihat daging sapi diberikan darah pada daging agar terlihat segar sehingga 
membuat konsumen merasa ragu-ragu dengan keamanan daging sapi yang dijajakan 
di pasar pa’baeng-baeng. Namun sebagian konsumen tidak memberikan 
tanggapan/pendapat sehingga peneliti memasukkan kedalam kategori ragu-ragu. 
(Retno dalam Ryan Nur, 2010) mengemukakan bahwa dalam menentukan 
kepuasan pelanggan, faktor kebersihan juga memiliki pengaruh yang sangat besar 
sekali karena pelanggan dimanapun juga memiliki keinginan yang sama dimana 
makanan yang dia makan, yang memasak, bahan makanan,pengolahan, serta 
tempatnya harus benar-benar bersih, sehat dan terbebas dari kuman penyakit.  
Untuk mendapatkan gambaran secara totalitas persepsi konsumen terhadap 
kualitas daging sapi dengan indikator aman dapat dilihat pada Gambar 1.                                                                  
74               123                                       172     176                         222                    
   
                TS                                     RR                                  S       
Gambar 1. Skala Persepsi Konsumen Terhadap Kualitas daging sapi Sub 
Variabel Aman. 
     Keterangan :    S   =  Setuju 
       RR =  Ragu-ragu 





Dari gambar 1 dapat dilihat bahwa total skor 176, untuk persepsi konsumen 
terhadap kualitas daging sapi dengan skor 176 masuk kedalam interval (173 – 222) 
maka dengan itu berarti jawaban konsumen berada dalam kategori setuju dengan sub 
variabel sehat daging sapi di Pasar Pabaeng-pabaeng. 
3. Halal 
Indikator halal yaitu ditangani sesuai syariat islam. Adapun tata cara 
penyembelihan sesuai ketentuan syari’ah dan sunnah secara garis besar sebagai 
berikut : 
1. Jelas niat si penyembelihnya (tidak ada niatan lain selain karena Allah). 
2. Dilakukan oleh orang yang memenuhi syarat (a.l. berakal). 
3. Dibacakan nama Allah. 
4. Disembelih dengan pisau yang tajam dan ihsan. 
5. Mesti putus kerongkongan, saluran pernapasan serta urat penelan (tidak ditebas). 
Hasil penelitian tentang persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi dari 
sub variabel halal dapat dilihat pada tabel 11. 
Tabel 11. Penilaian persepsi konsumen tentang Halal dengan indikator 
ditangani sesuai syariat islam. 
No Kategori Skor 
Frekuensi 
(orang) 



















Jumlah 37 100% 88 
Sumber : Data Primer Setelah Diolah, 2014. 
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Dari tabel 11 dapat ditunjukkan bahwa dari 37 responden ada 21 responden 
(56.75%) yang merasa ragu-ragu terhadap kualitas daging sapi dengan indikator 
halal. Kemudian disusul dengan kategori jawaban setuju oleh responden sebanyak 15 
responden (40.45%). dan yang terendah jawaban tidak setuju 1 responden (2.70%). 
Dari hasil wawancara didapatkan kebanyakan responden merasa ragu-ragu terhadap 
kehalalan daging sapi di pasar pa’baeng-baeng, hal ini dimungkinkan karena pada 
kios daging sapi tidak terdapat sertifikasi halal dan menurut konsumen ada kios 
daging yang mengambil daging sapi dari daerah non muslim yang membuat mereka 
ragu-ragu terhadap daging sapi yang dijajakan di kios tersebut dan sebagian 
konsumen tidak memberikan tanggapan. Adapun sebagian besar konsumen yang 
menjawab setuju yang artinya mereka yakin dengan kehalalan daging sapi di pasar 
pa’baeng-baeng karena mereka telah mengenal langganan pedagang sapi yang ada di 
pasar pa’baeng-baeng dan pada kios daging terdapat sertifikasi halal. 
Sucipto dalam Salehudin (2012) mengemukakan bahwa segmen konsumen 
Muslim di Indonesia yang memiliki kepedulian tinggi terhadap kehalalan barang dan 
jasa yang mereka konsumsi saat ini berkembang pesat. Tidak berbeda dengan segmen 
konsumen umum, segmen konsumen ini sama-sama menginginkan produk yang 
berkualitas, namun mereka juga menuntut produk yang mereka konsumsi mematuhi 




Untuk mendapatkan gambaran secara totalitas persepsi konsumen terhadap 
kualitas daging sapi dengan indikator halal dapat dilihat pada  Gambar 3.                                                                    
36               59                                          87    88                              111                    
   
                TS                                  RR   S       
Gambar 3. Skala Persepsi Konsumen Terhadap Kualitas daging sapi Sub 
Variabel Halal. 
 
     Keterangan :    S   =  Setuju 
       RR =  Ragu-ragu 
       TS  =  Tidak Setuju 
 
Dari Gambar 3 dapat dilihat bahwa total skor 88, untuk persepsi konsumen 
terhadap kualitas daging sapi dengan skor 88 masuk kedalam interval (87 – 111) 
maka dengan itu berarti jawaban konsumen berada dalam kategori setuju dengan 











4. Total Persepsi Secara Keseluruhan  
 Penilaian konsumen terhadap persepsi terhadap kualitas daging sapi di Pasar 
Pabaeng-baeng secara keseluruhan dapat dilihat pada Tabel 12. 
 Tabel 12. Hasil Rekapitulasi Penilaian Konsumen Terhadap Persepsi Kualitas 
Daging Sapi di Pasar Pabaeng-baeng Kota Makassar. 
















Jumlah  444 Setuju 
 Sumber : Data Primer Setelah Diolah, 2014. 
 Tabel 13 menunjukkan bahwa total bobot yang diperoleh dari persepsi 
konsumen terhadap kualitas daging sapi di Pasar Pabaeng-baeng diperoleh total bobot 
444, ini  menunjukkan bahwa hasil penilaian responden terhadap persepsi secara 
keseluruhan adalah setuju dengan interval (432 – 555) artinya penilaian konsumen 
secara totalitas adalah merasa setuju dengan kualitas daging sapi di  
Pasar Pabaeng-baeng Makassar. Penilaian tersebut meliputi aman pada kategori 
setuju dengan bobot 176, indikator sehat berada pada kategori setuju dengan bobot 












Persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi di Pasar Pabaeng-baeng 
Makassar adalah setuju artinya penilaian konsumen secara totalitas merasa setuju 
terhadap kualitas daging sapi berdasarkan aman, sehat dan halal.  
7.2 Saran 
1. Untuk mewujudkan pangan khususnya daging sapi yang Halal, Aman, Utuh 
dan Sehat diharapkan kepada pemerintah untuk melakukan pengawasan 
secara langsung kepada setiap stakeholder daging sapi mulai dari proses 
pemotongan, pengangkutan, sampai ke pedagang di pasar lokal agar 
memberikan ketentraman khususnya bagi konsumen daging sapi. 
2. Konsumen sebaiknya lebih selektif dalam membeli produk daging sapi 
berkenaan situasi saat ini banyaknya penipuan, kurangnya amanah dan 
kejujuran, serta minimnya ilmu di masyarakat maka hendaklah kita berhati-
hati memilih makanan sembelihan di luar rumah, pilihlah penjual daging yang 
dapat dipercaya sebagai langkah kehati-hatian kita menjaga diri hal yang 
syubhat/meragu-ragukan.  
3. Konsumen hendaknya mengetahui ciri-ciri fisik daging yang aman untuk 
dikonsumsi mulai dari warna, tekstur, bau dll, agar dapat memperoleh daging 
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Lampiran 3. Tabulasi Data Hasil Kuisioner Variabel Persepsi Konsumen (Sub 
Variabel Aman) di Pasar Pabaeng-baeng Kota Makassar. 
No Nama Responden 
Aman Jumlah  
Bebas dari Bahan 
Kimiawi  
Higienis 
1 Nurhayati 2 2 4 
2 Sinar 3 2 5 
3 Widan  3 3 6 
4 Muna 3 3 6 
5 Musri 3 3 6 
6 Hasmi 2 2 4 
7 Janne 2 2 4 
8 Naharia 2 2 4 
9 Jumriah 2 2 4 
10 Hasriani 2 3 5 
11 Dg. Nai 2 2 4 
12 Dg. Siga 3 3 6 
13 Santi 3 3 6 
14 Sudirin 3 2 5 
15 Nurlaela 3 2 5 
16 Farida Yunus 3 3 6 
17 Sri Musriani 3 2 5 
18 Habuba 2 3 5 
19 Mariati 2 3 5 
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20 Ima 2  2  4 
21 Adya Apriliana 2 2 4 
22 Nurlaela 3 2 5 
23 Ratnasari 2 3 5 
24 Kursia 3 3 6 
25 Marlin 2 3 5 
26 Asriani 3 2 5 
27 Maryam 2 2 4 
28 Haerul Bariah 3 3 6 
29 Fatmawati 3 2 5 
30 Aisyah 2 2 4 
31 Murni 3 2 5 
32 dg. Baji  2 2 4 
33 Hj. Halijah Amin 2 2 4 
34 A. Syamsiarni 2 2 4 
35 A. Ani 2 2 4 
36 Hj. Jinne 3 3 6 
37 Hermanto 3 3 6 
Jumlah 92 88 180 
 
Ketererangan : 
3 = Setuju 
2 = Ragu - Ragu 
1 =  Tidak Setuju 
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Lampiran 4. Tabulasi Data Hasil Kuisioner Variabel Persepsi Konsumen (Sub 
Variabel Sehat) di Pasar Pabaeng-baeng Kota Makassar. 
No Nama Responden 
Sehat Jumlah  
Warna  Bau 
1 Nurhayati 2 2 4 
2 Sinar 2 1 3 
3 Bunga Hag 3 3 6 
4 Muna 3 3 6 
5 Musri 2 2 4 
6 Hasmi 3 2 4 
7 Janne 2 1 3 
8 Naharia 2 2 4 
9 Jumriah 2 2 4 
10 Hasriani 3 2 5 
11 Dg. Nai 2 2 4 
12 Dg. Siga 3 2 5 
13 Santi 3 3 6 
14 Sudirin 2 3 5 
15 Nurlaela 3 3 6 
16 Farida Yunus 3 3 6 
17 Sri Musriani 2 3 5 
18 Habuba 3 3 6 
19 Mariati 2 2 4 
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20 Ima 2  2  4 
21 Adya Apriliana 2 2 4 
22 Nurlaela 3 3 6 
23 Ratnasari 3 3 6 
24 Kursia 3 3 6 
25 Marlin 3 3 6 
26 Asriani 3 3 6 
27 Maryam 2 3 5 
28 Haerul Bariah 3 3 6 
29 Fatmawati 2 1 3 
30 Aisyah 2 2 4 
31 Murni 2 3 5 
32 dg. Baji  2 2 4 
33 Hj. Halijah Amin 2 2 4 
34 A. Syamsiarni 2 2 4 
35 A. Ani 2 2 4 
36 Hj. Jinne 3 3 6 
37 Hermanto 3 3 6 
Jumlah 90 89 179 
 
Ketererangan : 
3 = Setuju 
2 = Ragu - Ragu 
1 =  Tidak Setuju 
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Lampiran 5.  Tabulasi Data Hasil Kuisioner Variabel Persepsi Konsumen (Sub 
Variabel Halal) di Pasar Pabaeng-baeng Kota Makassar. 
NO Nama Responden Halal 
1 Nurhayati 2 
2 Sinar 3 
3 Bunga Hag 3 
4 Muna 3 
5 Musri 2 
6 Hasmi 2 
7 Janne 1 
8 Naharia 2 
9 Jumriah 2 
10 Hasriani 3 
11 Dg. Nai 2 
12 Dg. Siga 2 
13 Santi 2 
14 Sudirin 3 
15 Nurlaela 3 
16 Farida Yunus 3 
17 Sri Musriani 2 
18 Habuba 3 
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19 Mariati 2 
20 Ima 2 
21 Adya Apriliana 2 
22 Nurlaela 2 
23 Ratnasari 3  
24 Kursia 2 
25 Marlin 3 
26 Asriani 3 
27 Maryam 2 
28 Haerul Bariah 3 
29 Fatmawati 3 
30 Aisyah 2 
31 Murni 2 
32 dg. Baji  2 
33 Hj. Halijah Amin 2 
34 A. Syamsiarni 2 
35 A. Ani 2 
36 Hj. Jinne 3 




3 = Setuju 
2 = Ragu - Ragu 
1 = Tidak Setuju 
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Lampiran 2. Tabulasi Data Hasil Kuisioner Variabel Persepsi Konsumen 




Sub Variabel   
Jumlah 
Aman Higienis Halal Warna Bau 
1 Nurhayati 2 2 2 2 2 10 
2 Sinar 2 2 3 2 1 10 
3 Widan 3 3 3 3 3 15 
4 Muna 3 3 3 3 3 15 
5 Musri 3 3 2 2 2 12 
6 Hasmi 3 2 2 3 2 12 
7 Janne 1 2 1 2 1 7 
8 Naharia 2 2 2 2 2 10 
9 Jumriah 2 2 2 2 2 10 
10 Hasriani 2 3 3 3 2 13 
11 Dg. Nai 3 2 2 2 2 11 
12 Dg. Siga 3 3 2 3 2 13 
13 Santi 2 3 2 3 3 13 
14 Sudirin 2 2 3 2 3 12 
15 Nurlaela 2 2 3 3 3 13 
16 Farida Yunus 3 3 3 3 3 15 
17 Sri Musriani 2 2 2 2 3 11 
18 Habuba 3 3 3 3 3 15 
19 Mariati 2 3 2 2 2 11 
20 Ima 2 2 2 2 2 10 
21 Adya Apriliana 2 2 2 2 2 10 
22 Nurlaela 2 2 2 3 3 12 
23 Ratnasari 3 3 3 3 3 15 
24 Kursia 3 3 2 3 3 14 
25 Marlin 2 3 3 3 3 14 
26 Asriani 3 2 3 3 3 14 
27 Maryam 2 2 2 2 3 11 
28 Haerul Bariah 2 3 3 3 3 14 
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29 Fatmawati 3 2 3 2 1 11 
30 Aisyah 2 2 2 2 2 10 
31 Murni 3 2 2 2 3 12 




2 2 2 2 2 10 
34 A. Syamsiarni 2 2 2 2 2 10 
35 A. Ani 2 2 2 2 2 10 
36 Hj. Jinne 2 3 3 3 3 14 
37 Zainab 3 3 3 3 3 15 
Jumlah 87 89 88 91 89 444 
        Ketererangan : 
      3 = Setuju 
      2 = Ragu – Ragu 
      1 = Tidak Setuju 
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skripsi mengenai persepsi konsumen terhadap kualitas daging sapi di Pasar 
Pa’baeng-baeng yang dilakukan oleh Muhammad Ichsan Syam (I31108313) 
Mahasiswa Jurusan Sosial Ekonomi Peternakan, Fakultas Peternakan, 
Universitas Hasanuddin. 
Setiap jawaban yang diberikan merupakan bantuan yang sangat berarti bagi 
penilitian ini. Atas kerjasamanya saya ucapkan terimah kasih. 
 
Lokasi pengambilan sampel : pasar ................. 
Hari/tgl : 
KONSUMEN       NO. Responden: 
 
I. IDENTITAS RESPONDEN 
1. Nama    : 
2. Umur    : 
3. Agama    : 
4. Pendidikan terakhir  : 
5. Pekerjaan Pokok  : 
6. Jumlah tanggungan keluarga : 
 
Anda diharapkan mengisi jawaban dengan memberi silang pada nomor/abjad 
pilihan dan memberi jawaban singkat pada tempat yang tersedia. 
 
A. Persepsi Konsumen Tarhadap Aman dan Halal Daging Sapi 
1. Apakah yang menyebabkan anda membeli atau mengkonsumsi daging 
sapi (boleh memilih lebih dari satu) : 
1. Enak 
2. Bergizi 
3. Harga terjangkau  
2. Apakah anda pernah mendengar/membaca tentang pentingnya higienitas 
produk pangan? 
a. Ya 
b. Tidak  
Menurut anda daging yang dijual pasar pa’baeng-baeng higienis (bersih) :  
a. Setuju 
b. Ragu-ragu 
c. Tidak setuju 
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3. Apakah anda mengetahui tentang ciri-ciri daging sapi yang bebas dari 
mikroorgnisme dan bahan kimiawi yang dapat mengganngu kesehatan 
manusia? 
a. Ya  
b. Tidak  
Menurut anda daging yang dijual di pasar pa’baeng-baeng bebas dari 




d. Tidak setuju 
4. Apakah anda mengetahui tata cara penyembelihan hewan ternak sesuai 
syariat islam? 
a. Ya  
b. Tidak 
Menurut anda daging yang dijual di pasar pa’baeng-baeng dijamin halal 
untuk dikonsumsi :  
a. Setuju  
b. Ragu-ragu 
c. Tidak setuju 
A. Persepsi Daging Sapi (Warna dan Bau): 
5. Apakah anda mengetahui ciri-ciri warna daging sapi yang baik untuk 
dikonsumsi: 
a. Ya  
b. Tidak  
Menurut anda daging sapi yang dijual di pasar pa’baeng-baeng memiliki 
penampilan visual (warna) yang bagus : 
a. Setuju  
b. Ragu-ragu 
c. Tidak setuju 
6. Apakah anda mengetahui ciri-ciri aroma/bau daging sapi yang baik/segar ? 
a. Ya  
b. Tidak  
Daging sapi yang dijual di pasar pa’baeng-baeng memiliki aroma/bau 
yang baik tidak bau amis atau asam/busuk : 
a. Setuju 
b. Ragu-ragu 





















Muh. Ichsan Syam (I311 08 313) lahir di Makassar pada tanggal 4 
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